ENTRE CASSOLES

En este nimero de Tossal-Gros os doy unas ideas de unos platos
pensados para dias de fiesta comeo idea también para estas MNavi-

dades o simplemente para un dia de reunién familiar.

ANGOSTAGS
N

INGREDIEMNTES

24 longostines frescos

3 cebollos grandes

1 cucharadita de pimienta negra
Aceite de oliva y sal

PREPARACION

Cortar la cebolla finamente, En una sartén
con aceite freir muy lentamente [media
hera) la ceballa para que se hagan bizn, o
fuego muy suave para que no se queme,
Incorporar las langastinas, salpimentear al
gusto y rehogor tode junte durante cinee
minutos.

Este plato ez saldrd muy bueno utilizands
langestinas del Mediterrdnen y procurando
que queden ligeromente crudos.
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INGREDIENTES

4 escalopes de salmén freseo
& puerros

1 bote de naia

1 copila de vina blanco
Mantequilla y sal

PREPARACION

Cortar la parte blanca de los puerros en la-
minas finos v rehogarlas o fuego suave, en
la mantequilla.

Cuando estén a medio cocer vierte al ving
blonco v dejerla cocer hosta que se reduzea
un poco, anddes fos escalopes de salmén
sazonados con sal y cuécelos durante 10 mi-
nulos o fuego suave.

Afiade |a nata y cugcelo unes minutos més
sacudiends de vaz en cuando la cozuela,
Estg listo para camer,

THONO
)
CHOCOLAT

INGREDIEMNTES

4 huevos, 2 yemas, ralladura de limén
80 grm. de azoeor, BD grm. de herina.
INGREDIEMTES DEL RELLEMO):

150 grm nata, 100 grm, montequilla
50 grm, azocar, 2 yemaos de hueve
150 grm. chocolate de vainila

100 grm. de chocolate para decorar.

PREPARACION

Batir las & yemes con el azicary al limén, agregar lo
haring ¢ incorperar los claros montados o pualo de
nieve y mazcar, Verfer sobre una placo de hame
exlendsr en forma rectongular y cocer durante 15
minutas en ef horno. Valcor la masa sebre un pofio
tubiarte da aricar, enrallar ¥ daim que se enfile,
RELLENC: Fundir el chocolate con el azicar ol kafia
Marin, Retirar, afiadir los yemes y mazelar, Cuondo
esté Frio aficdirlamaontequilla v |o nata. Desenrallar
el bizcocha y oxfendar gl rE||En|:|; onrollor ofro VBT,
Cubrir con el chocolate que feniomes para decorar,

TRUCOS CASEROS

é3e te ha calde la cera de la velas sobre tu manteleria preferida? Na te preocupes, introdicela en el congela-

dor durante una noche y a la mafiana siguiente, se desprendera rascdndelo con una ufa.

- Cuando prepares zanahorias para guarnicién, puedes afiadir una cucharada de azicar a s coccion y asi
quedarén mas brillantes vy apetitoscs.

café.

recerdn,

Si quieres tener la boca fresca y con buen olor después de comer gjo,

Limpia las bombillas con alcohol yiveras como su luz mejora.

sélo tienes que masticar unos granitos de

Sifienes que afiadir agua a los garbanzos durante la coccién, deben de estar calientes de lo contrario se endu-
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